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RESUMO — Nas comunidades ribeirinhas do estuário amazônico 
existem grandes populações naturais de açaizeiro (Euterpe oleracea 
Mart.), que é considerado o principal produto extrativista em níveis 
alimentar e socioeconômico. A industrialização do palmito de 
açaizeiro teve início no final da década de 60, quando inúmeras 
fábricas sulistas migraram para a Amazônia. O processo de uso dos 
açaizais estnarinos foi rápido e intenso, colocando, em pouco tempo, 
o estado do Pará como maior produtor nacional. Este estudo 
caracteriza a indústria caseira de produção de palmito, praticada 
por ribeirinhos do municipio de Breves, Pará. Os métodos de campo 
basearam-se em entrevistas previamente estruturadas e observação 
direta. Foram entrevistados 12 moradores ribeirinhos, atuantes na 
extração e beneficiamento artesanal do palmito. As informações 
obtidas neste estudo expuseram a precariedade das fabriquetas de 
palmito, que proliferam ao longo dos rios do municipio sob análise. 
Elas abastecem as fábricas de maior porte com o palmito pré- 
industrializado e agem na clandestinidade, sem comprometimento 
ambiental através de um plano de manejo. Desprovidas de um 
necessário apoio técnico, elas se mantêm ent condições precárias de 
higiene, o que põe em risco a saúde humana. 
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ABSTRACT — There is a big natural heart palm (Euterpe oleracea 
Mart.) populations in the riverine communities of the Amazon River 
estuary, whieh is considered the prineipal objeet of extrativism for 
both food and soeial-eeonomy. The heart palin industrialization began 
in the end of the 1960s when many south industries eame to Amazonia. 
Sinee the beginning, the use of the palm groves was intense and fast, 
quiekly plaeing the Pard State as the largest national produeer of 
heart palm. This study typify the home-made industry of heart palm, 
made by natural population of Breves municipality, Pará. The field 
methods were based in previously struetured interviews and field 
observations. Twelve river-dwellers answered the interview, whose 
work extracting and eraft improving the heart palin. The information 
obtained with this study expose the preearious conditions of the 
cottage industries, whose proliferates along the rivers of the studied 
munieipality. Those cottage industries supply the largest industries 
with pre-industrialized heart palm, and they operate elandestinely, 
without legal environment manage plan. Deprived of a needed 
teehnical support, they remain under precarious hygienie conditions, 
plaeing the human health under risk. 


KEY WORDS: Extrativism, Euterpe oleracea, Heart palm, Amazon. 


INTRODUÇÃO 


Yas comunidades ribeirinhas do estuário amazônico, a prática 
extrativista representa uma atividade marcante do cotidiano. Nestas areas, 
segundo Calzavara (1972), estão concentradas grandes populações 
naturais da palmeira agaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), considerada o 
principal produto extrativista, em níveis alimentar e socioeconômico. 


O açaizeiro apresenta uma ampla opção de uso, em que todas as 
partes vegetais são englobadas. O grande destaque, sem dúvida, são 
os frutos e o palmito, ambos de elevada importância econômica para a 
região (Jardim & Anderson 1987). 


Entre as décadas de 40 e 70, a produção básica de palmito era 
oriunda da região Centro-Sul do Brasil, sendo extraído da palmeira 
Juçara ou jiçara (Euterpe edulis Mart.). Essa espécie caracteriza-se por 
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apresentar cstipe único, cujo corte para a obtenção do palmito elimina 
a planta. O acelerado ritmo de exploração, sem a preocupação de 
conservação, contribuiu para o esgotamento das reservas naturais desta 
espécie, provocando escassez de matéria-prima para as indústrias 
(Nascimento 1993). 


Foi nesse contexto que os açaizais do estuário amazônico entraram 
em cena, passando a ser vistos como um grande potencial na produção 
de palmito, possível de substituir a espécie antes explorada. Na década 
de 70, muitas empresas sulistas de palmito migraram para a região Norte, 
principalmente para o estado do Pará. 


De acordo com dados do IBAMA apud Mourão (1999), em 1988 
existiam catalogadas 130 empresas produtoras de palmito, somente no 
Pará. Dessas, apcnas 22, consideradas grandes, localizavam-se em 
Belém. As 108 restantes estavam no interior, com alta concentração na 
região das ilhas (oeste), do Marajó (nos municípios de Breves, Portel, 


Anajás, Afuá, Ponta de Pedras, Curralinho e Muaná). 


As estatísticas oficiais mostram que em 1977, Pará já participava 
com 85% da produção nacional, mantendo-se com elevados índices, não 
só nos anos restantes da década de 70, como ao longo da década de 80. 


Em pouco mais de vinte anos da extração do palmito na Amazônia, 
já se pode perceber os sinais da exploração dos agaizais, em que a 
fregiiência e intensidade de corte colocam em risco a manutenção futura 
da atividade palmiteira. 

Algumas pesquisas têm enfocado a problemática da exploração do 
palmito, com abordagens sobre os scus aspectos ecológicos, produtivos 
c econômicos, tais como Brabo (1979), Nascimento & Moraes (1991), 
Mesquita & Jardim (1996), Jardim (1996), Pollak et al. (1996). 


A microrregião dos furos de Breves inscre-se numa realidade de 


uso dos recursos naturais que muito se assemelha aos trabalhos citados. 
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Ela corresponde à principal área de produção de palmito do estado do 
Pará, com uma participação de 70% no total da produção paraense. 

De acordo com estatísticas do IBAMA (1970-1993) apud 
Deusdará Filho (1995), a microrregião dos furos de Breves ocupa o 
segundo lugar em concentração de indústrias palmiteiras (29%), 
perdendo para Belém (40%). 


Portanto, mediante o acentuado nível de exploração do palmito, 
observado empiricamente em Breves, objetivou-se, através do presente 
estudo, caracterizar e analisar o processo de beneficiamento artesanal 
em comunidades ribeirinhas, contribuindo no entendimento da situação 
da atividade palmiteira, de suas possibilidades e limitações. 


MATERIAL E MÉTODOS 
Área de estudo 


Os estudos foram realizados no município de Breves (01°40 S, 
50°28’ W), localizado na mesorregião leste paraense, no arquipélago 
da ilha do Marajó, pertencendo à microrregião dos furos dc Breves, 
estado do Pará, Brasil (Figura 1). 


As atividades econômicas de maior expressão correspondem à 
indústria madeireira e ao extrativismo do palmito. 


Dentro do município de Breves, esta pesquisa abrangeu moradores 
ribeirinhos, residentes nas margens dos rios Pracaxi, Paraucá, Ajará- 
Mirim, Jupatituba, Macena Parijós e dos furos de Breves, Alambique 
Vira Saia, Tajapuru e Urubu. 


Coleta e análise dos dados 


Os métodos de campo basearam-se em entrevistas estruturadas 
(questionários) e observação directa. Foram entrevistados 12 moradores 
ribeirinhos atuantes no bencficiamento artesanal do palmito para o preparo 
da conserva. Os dados foram levantados ao longo do ano de 1998. 
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Figura | - Localização do municipio de Breves, ilha do Marajó, Pará. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Produção 


As fabriquetas proliferam ao longo dos rios do município de 
Breves. Na cadeia de comercialização do palmito industrializado, a 
fabriqueta figura como elemento dc base, uma vez que abastece médias 
empresas que, por sua vez, são fornecedoras de grandes empresas 
localizadas em Belém. 


Neste sistema de beneficiamento artesanal inexiste o devido 
comprometimento ambiental com o plano de manejo exigido pelo 
IBAMA (Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais 
Renováveis). Estimuladas a funcionar, em decorrência da instalação 
das médias empresas que as rcgimentam, as fabriguetas prosseguem 
explorando dcsastrosamente sua região, em troca de irrisórios e 
exploradores preços. 


Neste estudo, foi registrado que o beneficiamento artesanal do 


palmito utiliza geralmente mão-de-obra familiar, na qual são envolvidos, 
em média, 3 intcgrantes. 


As instalações são em estilo rústico. Em geral, compõc-se de 
barracões abertos, com cobertura de palha e balcões de madeira. 


Processamento 


As atividades de rotina em uma fabriqueta constituem-se de: 
classificação da matéria-prima, deseascamcnto da cabeça de palmito 
(para retirada das folhas c bainhas restantes até o aparecimento da gema 
apical, que é o palmito), corte cm tolctes, imersão na salmoura, 
arrumação dos toletcs nos vidros, preenchimento dos vidros com a 
salmoura e cozimento cm banho-maria. 


Segundo Nascimento (1993), o processamento industrial de uma 
fabriqueta é relativamente simples, em cuja operação de produção são 
utilizados: bancada ou balcão de corte e lavagem, balde de 60 litros 
para salmoura, tambor de cozimentos, tanque de fibrocimento de 500 
litros, facas, termômetros, medidor e balança. 
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Para o corte em toletes, alguns ribeirinhos utilizam um talhador 
de madeira, o qual possui uma eseala eom as dimensões exatas para o 
eneaixe e posterior corte da cabeça de palmito. 


Após o eorte, os toletes são mergulhados em uma salmoura de 
espera constituída de água, sal (cloreto de sódio) e ácido cítrico (para 
eada 100 litros de H,O é adicionado | kg de ácido cítricoe | kg de sal). 


Os toletes, em geral, possuem entre 8 e 10 cm de comprimento 
e a arrumação nos vidros obedece a uma prévia classificação quanto 
ao padrão de qualidade (1ºe 29, que está relacionado ao diâmetro 
da cabeça de palmito e ao número de toletes por vidro (Tabela 1). 
Porém, estes valores estão sujeitos a variações em diferentes zonas 
do estuário, em função da disponibilidade de matéria-prima e do 
nível de comereialização. 


O palmito de primeira qualidade está mais raro de ser encontrado. 
Por sua vez, o de segunda qualidade tem sido o mais comercializado, 
Justificavelmente por essa escassez do de primeira qualidade. 


Tabela 1 - Classificação do palmito de 1* e 2º qualidades, beneficiados por 
moradores ribeirinhos no município de Breves, estado do Pará. 


Classificação do Palmito Nº de Toletes/Vidro 


1? Qualidade Taio 
2º Qualidade ‘ lla 15 


Segundo Pollaek et al. (1996), palmitos grandes, capazes de 
que apenas dois toletes encham uma lata de 1 kg, são raros. Os autores 
afirmam que a indústria almeja preencher a lata de 1 kg com palmitos 
de 4 estipes diferentes. No entanto, eles identificaram fábricas 
processando latas, com toletes de mais de 10 estipes. Essas evidências 
representam as consequências geradas pela exploração desordenada e 
freqiiente aos açaizais do estuário, tornando cada vez mais escasso o 


palmito selvagem (grande tamanho) e, forçando ainda mais a frenétie: 


extração do palmito. 
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Conforme os dados de Nascimento (1993), existe oscilação do 
número de cabeças necessárias para se produzir 1 kg de conserva, que 
varia tanto de região para região, quanto com relação à qualidade do 
palmito. A autora informa que no município de Gurupá o rendimento é 
melhor do que em Breves, por se tratar de uma área comparativamente 
menos degradada. Em Gurupá o palmito de primeira, com 3 cabeças, 
rende 1 kg e o de scgunda, com 5 cabeças, rende | kg. Já em Breves, 
são necessárias 6 a 8 estipes para produzir 1 kg do palmito de segunda 
e 4, para o de primeira. 


Segundo informações de 14 extratores de palmito, ocorrem 
variações nas dimensões da cabeça de palmito com relação ao 
comprimento e ao diâmetro. Constatou-se que uma cabeça de palmito 
atinge, cm média, cerca de 72,5 cm de comprimento por 15,0 cm de 
diâmetro. 

No cozimento em banho-maria os potes são arrumados em 
camburões de ferro. Em média, são alocados 90 potes por camburão. 
O tempo de fervura é de 30 a 45 minutos no fogo à lenha. 


A água utilizada em todo o processo dc beneficiamento é 
proveniente do rio e costuma ser tratada com sulfato de alumínio. A 
qualidade da água é duvidosa, uma vez que nas comunidades analisadas 
inexiste saneamento básico. 


Mesquita & Jardim (1996), ao efetuarem análise da composição 
físico-química e microbiológica em um lote de palmito em conserva 
em Gurupá (PA), registraram a presença de coliformes fecais e 
Staphylococcus aureus, ainda que cm baixas proporções. Atribuíram a 
contaminação encontrada à qualidade da água utilizada na salmoura, 
que foi minimizada pelo tratamento químico. Detectaram, também, em 
análise da água do rio, a impossibilidade de uso, tanto para 
balncabilidade como para fim industrial. Por fim, é aconselhado um 


maior rigor no tratamento da água, aumentando as dosagens dos 


produtos químicos. 
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O tratamento químico, devidamente empregado nas fábricas de 
palmito, promove a acidificação da solução (através de pH menor ou 
igual a 4,6) da conserva, o que, consequentemente, evita a produção 
de toxinas pelo Clostridium botulinum. Essas toxinas são de caráter 
altamente perigoso e, frequentemente, fatais para o homem. 


Menezes & Leitão (1967) analisando amostras de palmito enlatado, 
verificaram que a maioria delas apresentou pH acima de 4,6, 
acarretando riscos de desenvolver os microorganismos responsáveis 
pelo botulismo. 


Nascimento (1993) alerta que devido à falta de conhecimento 
técnico adequado c insuficiente controle de qualidade, o produto 
geralmente chega ao consumidor com pH acima de 4,6. 


Além da má qualidade da água, procedimentos inadequados 
relativos à higiene foram observados no beneficiamento caseiro. A forma 
de manipulação do produto pode induzir a uma série de contaminações, 
servindo como veículo de transmissão de agentes microbiológicos, que 


provocam danos à saúde. 


Entre os entrevistados, foram mencionados fatos de alguns de 
seus lotes de palmito serem descartados pela fábrica grande, em 
decorrência de sujeira na solução da conserva ou toletes escurecidos, 


Já em fasc de degradação. 


Foi obscrvado também, ao longo dos rios percorridos, que nos 
arredores das fabriquctas acumulam-se restos das palhas das cabeças e 
pontas dc palmito. Todo esse resíduo em decomposição serve de 
alimento aos animais domésticos (porcos, patos etc.), representando 
uma importante c, muitas vezes, única alternativa alimentar. 


Calzavara (1992) menciona que os resíduos provenientes da 


retirada do palmito são aproveitados como ração para bovinos e suínos, 


após a decomposição, além de scrvir como adubo orgânico para 


hortaliças c frutíferas. 
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